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,Jetzt geht’s rund!™

Garnelenpflanzerl auf Griinkohl-Mangosalat

von Alfons Schuhbeck

Zutaten fiir vier Personen

Pflanzerl!:
1EL
1EL
1EL
50¢g

50 ml

4

0,5
0,5TL
0,5 Zehe
250 g
250 g

1

0,5TL
0,5TL
100 g

SopBe:
2 EL
1TL
200 g

Salat:
0,5

2EL
05TL
5EL
2EL

6 Zweige
0,5

1

0,5

Korianderkdrner

Fenchelkdrner

Pfefferkdrner, schwarz

WeiBbrot, entrindet

Sahne

Friihlingszwiebeln

Zitrone, unbehandelt

Ingwer

Knoblauch

Zanderfilet, enthautet und entgratet
Riesengarnelen, geschalt, entdarmt
Ei

Curry, mild

Senf, scharf

WeiBbrotbrosel

Ol zum Braten

Pfeffer aus der Miihle, schwarz
Salz

Kokosmilch
Fischgewiirz
Créme double
Salz

Orange, unbehandelt
WeiBweinessig

Senf, scharf
Olivendl, mild
Granatapfelkerne
Griinkohl

Mango, klein, reif
Zwiebel, weiB, klein
Avocado, reif

Pfeffer aus der Miihle
Zucker

Salz
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Zubereitung

Pfianzer:

Den Koriander in einer Pfanne bei milder Hitze rdsten, bis er zu duften beginnt und auskiihlen lassen.
Koriander mit Fenchel und Pfeffer in eine Gewiirzmihle fiillen. Das WeiBbrot in kleine Wirfel schneiden und
in Sahne einweichen. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Den Ingwer schalen und fein hackten. Die Knoblauchzehe ebenfalls hacken. Die Schale der Zitrone abreiben.
Zanderfilet und Garnelen in mdglichst kleine Wiirfel schneiden und mit Eigelb, eingeweichtem WeiBbrot und
Frihlingszwiebeln mischen. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Senf, Ingwer, Knoblauch, etwas Zitronenabrieb und
einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Mit nassen Handen kleine Pflanzerl daraus formen, in den WeiBbrotbroseln wenden und bei mittlerer Hitze in
einer Pfanne im Ol auf beiden Seiten goldbraun braten.

SoBe:
Die Kokosmilch mit dem Fischgewiirz erwarmen und etwas abkiihlen lassen. Mit der Créme double zu einer
samigen SoBe schlagen und salzen.

Salat:

Etwas Schale der Orange abreiben, etwas Saft auspressen. Essig mit einem Spritzer Orangensaft,
Orangenabrieb, Senf und Olivendl verriihren, die Granatapfelkerne hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Ist Granatapfelsaft vorhanden, kann noch etwas davon zur Vinaigrette gegeben
werden.

Den Griinkohl waschen, abtropfen lassen und die feinen Blatter von den harten Blattrippen abzupfen. Die
Griinkohlblatter in Salzwasser funf bis sechs Minuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf
einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen, in kleine Wirfel schneiden, in Salzwasser ein bis zwei
Minuten kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Mango und Avocado schdlen und klein
schneiden.

Anrichten:

Den Grinkohl mit Granatapfelkernen, Avocado und Zwiebeln in der Marinade vermengen und mit den
Mangostiicken auf Vorspeisentellern anrichten. Die DippsoBe auBen herum ziehen und die Pflanzerl darauf
setzen.

Tipp:

Das Fischgewiirz setzt sich aus Chili, Knoblauch, Koriander, Fenchel, Kardamom, Ingwer und Zimt
zusammen.

Idee: Alfons Schuhbeck
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2Zwischengang:  Kiirbis-Chilisuppe mit Jakobsmuschel
von Steffen Henssler

Zutaten fiir vier Personen

Suppe: |
50g Butter
60 g Zwiebel
300g Kiirbis, geschalt -
0,5Schote  Chili R il 2
1TL Salz =g T -
17L Zucker s gl R '
1 Stange Zimt ' e h T :
40 ml Madeira
200n Gemise \\_‘
400 ml Gemiisebriihe - .
1 Apfel, rot
200 ml Sahne
50 ml Kirbiskernol
50g Kirbiskerne
Pfeffer
Salz
Muskat
Jakobsmuschel:
0,5 Limone
0,5 Orange
4 Scheiben Baguette
1EL Sonnenblumendl
4 Jakobsmuscheln
50 ml Olivendl
2 EL SojasoBe
0,5 Bund Koriander
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Suppe:

Die Butter in einen Topf geben und die Zwiebeln anschwitzen. Den Kiirbis in Wiirfel schneiden und dazu
geben. Zucker, Salz, Chili und eine Zimtstange dazu geben, mit Madeira und Rotwein abldschen und mit
Briihe auffiillen. Den Apfel schalen und klein schneiden. Kurz bevor der Kiirbis gar ist, den Apfel dazu geben,
mit Sahne aufgieBen und einmal aufkochen lassen. Danach piirieren und passieren. Die Kiirbiskerne rosten.
Mit Kirbiskernél und den Kernen die Suppe verzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Jakobsmuschel:

Den Saft der Limone und der Orange auspressen. Das Baguette in dem Sonnenblumendl knusprig braten.
Die Jakobsmuscheln in Scheiben schneiden, mit Limonensaft, Orangensaft, Olivendl und der SojasoBe
vermengen. Koriander hacken und dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf die
Baguettescheiben verteilen.

Idee: Steffen Henssler
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1. Hauptgang: Hechtmousse mit pochierten Austern

von Lea Linster

Zutaten fiir vier Personen

Hechtmousse: \“T‘ ' : -
300g Hechtfilet . 1
3 Scheiben Toastbrot e 'M ’%
1 Ei A 3
300 g Sahne __:":"!-- = L
Milch ; Bl
Cognac
Pfeffer
Salz
Austern:
12 Austern
1dl Champagner
100 g Butter
1 Limette, unbehandelt
Pfeffer
Salz
Schnittlauch

Zubereitung

Hechtmousse:

Das Hechtfilet zerkleinern und leicht anfrosten. Das Toastbrot entrinden und in etwas Milch einlegen. Die
angefrorenen Hechtstlickchen in einem Kutter auf mittlerer Stufe zu einer Mousse mixen. Das Ei und das
eingeweichte Toastbrot zugeben und ebenfalls mixen. Die Sahne nach und nach unter stdndigem Mixen
zugeben, bis eine homogene Masse entsteht. Nun die Masse durch ein Sieb streichen, dann einen Teil der
Masse in einen Schlagkessel auf Eis geben, salzen und mit einem Kochléffel aufmontieren. Peu a peu die
restliche Hechtmousse zugeben. Zum Schluss mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hechtmousse

zwei Mal in Klarsichtfolie rollen und bei 75 Grad 15 Minuten im Dampf garen.

Austern:

Die Austern 6ffnen, den Saft in einen Topf sieben und mit etwas Champagner reduzieren. Dann mit Butter
aufmontieren und mit Salz, Pfeffer und Limettenzesten abschmecken. Nun die Austern fiir eine Minute in der
SoBe pochieren und servieren. Mit Schnittlauch garnieren.

Idee: Lea Linster
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2. Hauptgang: Gefiillte Lamm-Lungenbraten-Roulade mit Mangopolenta
von Sohyi Kim

Zutaten fiir vier Personen

Mangopolenta:

1 Mango, reif

0,5 Zitrone

1cm Ingwer, frisch

1 Zehe Knoblauch

4 Schalotten, klein

1EL Sesamodl, dunkel

2 EL Sonnenblumedl

330g Mangomark

0,51 Kokosmilch

125 ml Wasser

2 EL FischsoBe

0,5TL Chiliflocken

2 EL SoBe, suBsauer

250 g Schnell-Polenta
Szechuan-Pfeffer
SojasofBe
Salz

Roulade:

4 Lamm-Lungenbraten-Filets, a 100 g

4 Shiitake-Pilze, frisch

1 Zehe Knoblauch

4 Frihlingszwiebeln

4 Riesengarnelen

1TL Sesamol

1EL SojasoBe

1EL Apfelbalsam, siiB

1EL Sonnenblumendl
Butter

Zubereitung
Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Mangopolenta:

Das Fruchtfleisch der Mango in Wiirfel schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Ingwer und die
Knoblauchzehe fein reiben. Die Schalotten fein wiirfeln. Sesamdl und Sonnenblumendl in einer Pfanne
erhitzen und die Schalotten darin anrésten. Schalotten, Ingwer- und Knoblauchwiirfel, Zitronensaft,
Mangomark, Kokosmilch, Wasser, Chiliflocken, siiBsaure SoBe, Szechuan-Pfeffer, SojasoBe, einen Teil der
Mangowdirfel und die FischsoBe in einem Topf verriihren und zum Kochen bringen. Die Polenta darunter
mischen und gut verriihren. Die restlichen Mangowdrfel nun auch dazugeben und warm stellen.

Roulade:

Die Lamm-Filets jeweils noch einmal quer einschneiden (nicht ganz durchschneiden) und die Teile
auseinander klappen. Innen etwas mit dem Messer einschneiden. Die Shiitake in Streifen schneiden, die
Frihlingszwiebel und Riesengarnelen ebenso in feine Scheiben schneiden.
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Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die zerkleinerten Garnelen mit der Knoblauchzehe darin anbraten.
SojasoBe und Balsamessig zugeben und die Shitake und Frihlingszwiebel darin eine Minute braten. Den
Bratsud aufbewahren. Die Fiillung aus der Pfanne nehmen und das Lamm damit zu einem Drittel belegen.
Das Lamm zu einer festen Roulade formen und mit einem Kochfaden zubinden. Eine weitere Pfanne hei
machen, Sonnenblumendl und etwas Butter darin erhitzen und die Rouladen goldbraun braten.

Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen etwa zehn bis 15 Minuten ruhen lassen.
Die Mangopolenta auf vier Tellern anrichten. Die Faden von der Lamm-Roulade entfernen. Die Roulade in

fingerbreite Scheiben quer durchschneiden und auf die Polenta legen. Etwas Bratsud riiber traufeln. Mit je
einer Prise geschrotetem Szechuan-Pfeffer garnieren.

Idee: Sohyi Kim
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Dessert: Apfelstrudel im Glas von Alexander Herrmann

Zutaten fiir vier Personen

2 Blatt Gelatine

200 ml Sahne

1 Schote Vanille

5EL Puderzucker

1 Zitrone, unbehandelt
4 Apfel

1EL Butter

1 Stange Zimt

50¢g Rosinen

4 cl Rum, aromatisch
8 Strudelblatter

2 EL Mandeln, gehobelt

Butter, weich

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Gelatine im kalten Wasser einweichen. Etwas Sahne mit Vanillemark und zwei Essloffel Puderzucker gut
erwarmen. Die Gelatine darin aufldsen, in eine Schiissel umfiillen und in Eiswasser kalt riihren. Die restliche
Sahne aufschlagen, unter die gelierende Vanillesahne riihren, in vier Whiskytumbler fiillen und kaltstellen.

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Apfel schélen, in Wiirfel schneiden und mit Butter, Zimt und
Zitronenschale in einer Pfanne langsam anbraten. Mit einem Essloffel Puderzucker abschmecken. Die
gehobelten Mandeln mit einem Essléffel Puderzucker vermischen, in eine Pfanne geben und langsam
karamellisieren.

Die Rosinen in Rum einweichen, kurz vor dem Servieren abtropfen und zu den Apfeln geben. Die
Strudelbldtter mit etwas weicher Butter bestreichen und mit dem restlichen Puderzucker bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen backen, abkihlen lassen und mit einem runden Ausstecher portionieren. In die Glaser
mit der Vanillesahne ein Strudelblatt legen, Apfel samt Mandeln darauf geben und erneut ein Strudelblatt
darauf setzen.

Idee: Alexander Herrmann



